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Warum werden Rohstoffe verarbeitet?

Bildquellen: Pixabay
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Prinzipien fiir die Bio-Verarbeitung

<Bio-Rohstoffe>
L Basis-Prinzipien
Zertifizierte Produktkette

Minimaler Einsatz von Zusatzstoffen
Weitgehend
verbreitete
Prinzipien

Schonende Verarbeitung, Frische
Umweltfreundliche Produktion und TranD Prinzipien in

Gesunde Ernahrung, natiirliche Konzepte
Diskussion
Soziale Verantwortung, Fairer Handel, regional

Quelle: Angepasste Darstellung der nach Schmid et al. zusammengestellten Bio-Prinzipien (Schmid et al. 2004, S. 80)
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Schonende Verarbeitung

Schonend fiir das
Produkt

Schonend fiir den Menschen

Quelle: Angepasste Darstellung nach Schmid et al. (Schmid et al. 2004, S. 37)

Schonend fiir die Umwelt
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Beispiele von Kriterien fiir schonende Verarbeitungstechnologien

Umweltleistung

» Verarbeitungstechnologien sollen den Verbrauch
von Energie und natiirlichen Ressourcen, wie
Wasser, Boden, organische Stoffe und Luft,
minimieren.

» Verarbeitungstechnologien sollen die Umwelt und
das Klima so weit wie mdglich schiitzen, d. h. CO2-
Emissionen und Abfalle vermindern.

» Verarbeitungstechnologien sollen die Umwelt nicht
mit Toxinen belasten und keine ungesunden
Riickstande in Lebensmitteln hinterlassen.

> Verarbeitungstechnologien sollen zu einer
langfristigen Fruchtbarkeit der B6den und einer
hohen Artenvielfalt beitragen.

Quelle: Diskussionspapier Bewertungskriterien auf Basis EU-I

Verarbeitung & Produktqualitat

> Einsatz externer Inputs (Zusatzstoffe,
Verarbeitungshilfsmittel, funktionelle Inhaltsstoffe
und shnliche Produkte) vermeiden oder minimieren.

» Anwendung mit Sorgfalt, vorzugsweise durch
Einsatz biologischer, mechanischer und
physikalischer Methoden, und miissen den
Grundsitzen der guten Herstellungspraxis
entsprechen.

» Gewahrleistung des Erhalts biologischer
Eigenschaften und Qualititen der Produkte in allen
Phasen der biologischen Produktion

» Integritat der biologischen Produktion auf allen
Stufen der Produktion sicherstellen.

» Herstellung einer grofen Vielfalt an hochwertigen
Lebensmitteln. Weitere Themen, wie Hygiene (z. B.
HACCP-Konzept), sollten beriicksichtigt werden, um
den lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu
entsprechen.

» Verbraucher nicht iiber die wahre Beschaffenheit des
Produktes tiuschen.

ioX erordnung

Soziookonomische Aspekte

Verarbeitungstechnologien sollen kurze
Vertriebswege und lokale Produktion férdern

Verarbeitungstechnologien erméglichen
Lebensmittelvarianten, die an Ess- und
Erndhrungstraditionen und lokale
Produktionssituationen angepasst sind.

Bei der Bewertung von Verarbeitungstechnologien
sollten die regionalen Auswirkungen beriicksichtigt
werden, wie z. B.:

» das 6kologische Gleichgewicht und das
Klima,

» Entwicklungsstufen (Status des Biomarktes,
wirtschaftliche Entwicklung).
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Code of Practice

« Management Guideline (Nur fiir Unternehmen)

* Assessment Framework / EVA TechProof (Fiir
Unternehmen, Gesetzgebung, Verbinde)

» Communication Guideline (Fiir Unternehmen und
Verbinde)

Quelle: ProOrg-Website - Code of Practice
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Daten Uberpriifen Ansicht Entwicklertools Hilfe Q Was mdéchten Sie tun?

19 ' Ir v
s A B | C | D ‘ E | F | G ‘ H [a]
. : _ . Art.-Nr. EU- : R : .
Fertig Status Erfordernis Verordnu Werkzeuge Kommentare Verantwortlich
: ng
5 2 Qualitdtsmanagement
O Reg 2018/848
Art. 27 und Anhang Il
__ Teil IV 1.2/1.3/1.4
e - = ~ (Entwicklung eines OCP-Konzepts (Organic Critical Control Point) zur Art 38d) Handbuch
l\ Obligatorisch I?jent'rﬂzw’emng des Risikos von Verstéfien gegen die Oko-Verordnung und deren Art. 39 ]
S _ - Handhabung. Art 27 and Annex Il Part
T IV 1.2/1.3/1.4
Art 38 d)
Art 38
3
Reg 2018/848
0O Art 27 Art 28 (2)
Legen Sie Kriterien fir die Identifizierung von Verstofen fest, die die Integritat der VO 2021/279
Obligatorisch  okologischen Produkte beeintrachtigen und geben Sie klare Anweisungen, um Art 1 (1) Aol -Leitfaden fur Qualitatsmanagement (EN)
festzustellen, ob der Verdacht begriindet oder beseitigt werden kann. Art 27 Art 28 (2)
Reg. 2021/279
4 At 1(1)
Legen Sie geeignete und verhaltnismaRige Malnahmen fest, um das Risiko von Req 2018/848
O Obligatorisch  Kontaminationen ohne zugelassene Produkte zu vermeiden. Es sollten EQ'AH 28 blg-bio-beratung.de/wp-content/uploads/2021/13 /| sitfaden-Verarbeitung Art.28-1.pdf
s Malnahmen zur Vermeidung dieser Risiken festgelegt werden.
0O ,’ Optional \Imtegrieren Sie das OCP-Konzept einschlieftlich des Umgangs mit maglichen
6 AR i J thtemhaltungen in das QS-System.
O Obligatorisch Dieses System muss fir die Produktbeschaffung, interne Prozesse im
- Unternehmen und an Subunternehmer vergebene Operationen eingerichtet werden
Definieren Sie die Arbeitsanweisungen, die erforderlich sind, um das OCP-Konzept
O Obligatorisch  in die Praxis des Gesamtbetriebs zu Ubertragen. Diese Arbeitsanweisungen
s muissen den Mitarbeitern in verstandlicher Sprache vorgelegbwerden— — — - - - - - o _____________
B e Ciik in_dlealoniceh o o Maflnak in_dio i L1 e ——————— I_E
J_4_» .. 2.Checkliste | 3 Rohstoffe = 3.Checkliste 4. Herstellung, Verarbeitung | 4.Checkliste | 5. Ausi... & @ [<] - | [+]

i@uiellPro G goMebeHr UGGHaTEh PraCtice= = = = === == === === == === === === === —m=======--=--—----=--==-oSTTTTTTTT HH H ———+ 70%
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n Eva - TechProof

= Uberhlick ~
%% Blog
Q Bareichseinsteliungen

BEREICHSVERKNO PRUNGEN

-+ Verknipfung hinzufagen

B seiten

* Eva-TechProof - english

~ Eva-Tech Proof - german
= Bewertung mit Eva - Einfahrung
= Eva - Grundlegendes zu Beginn

« Ubersicht Phasen

» Schritt 1: Zu vergleichende Technologien definieren
= Schritt 2: Prozessschritte der Technologien definieren

«  Schritt 3: Systemgrenzen festlegen

« Schritt 1: Festlegen von Aspekten, Kriterien und Indikatoren
«  Schritt 2: Analyse der Indikatoren

«  Schritt 3: Bewertung der Indikataren

« Schritt 1: Gewichtung der Kriterien und Indikatoren
«  Schritt 2: Ergebnisberechnung

« Schritt 3: Entscheidung dber die Technologie

Quelle: Bewertungssystem Verarbeitungsverfahren — EVA-TechProof

= Confluence Startseite  Zuletzt verwendet «  Bereiche~ Personen~ Apps~ Vorlagen Erstellen

Eva - TechProof

1. Definition von
Systemgrenzen
und
Prozessschritten

2. Definition und
Bewertung von
Kriterien und
Indikatoren

3. Gewichtung von
Kriterien und
Indikatoren und
finale Bewertung

Eva - Tech Proof - german

Eva - TechProof ist ein Tool zur ganzheitlichen, systematischen und flexiblen Bewertung vergleichbarer

Verarbeitungstechnologien.

TECH PROOF

Ein Ergebnis des ProOrg Projelds, finanziert durch Core Organic Cofund / BOLN

PrREPRG EEEH

Kontakte: Bei Fragen zum Toel wenden Sie sich bitte an:

« Pia Uthe BLG GmbH (pia.uthe@bl-q.de)
« Ursula Kretzschmar FIBL Schweiz (ursula. kretzschmar@fibl.org)

= |vraina Brandle FiBL Schweiz (ivraina braendle@fibl.org)
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Excel Dokument - EVA-TechProof - Excel

Dater Start Einfigen Seitenlayout Formeln Daten Uberprifen Ansicht Entwicklertools Hilfe Q Was mochten Sie tun?
E44 * fe
A B C D E
Legen Sie hier die Kriterien und Indikatoren fest Aspekte Kriterien e Alles abwahlen ‘ Auswahl vollstindig
1
2|
| Begriindung durch Unternehmensleitbild, Begriindung durch Unternehmensleithild,
= U Literaturrecherche, Experteninterviews, o Literaturrecherche, Experteninterviews,
Rl s e L Messungen und interne Diskussion im AuseEwahlis adikatoecn Messungen und interne Diskussion im
3 Exper Exper
4- | = F = Nicht-erneuerbare Energie W
5 § Energie Stromverbrauch ¥
6 Q_.O r
7 s ¥ Frischwasserverbrauch o
8 | E Wasserverbrauch |
2 = r
10 f{-'}; H Landnutzung {gesamt) I
11| = Industrielle Landnutzung o
12 @ Ackerlandnutzung 4|
13 'S Landnutzung Dauerhafte Grinlandnutzung 1|
14 | G Erosion T
15 | %0 =
L r
4| —_ T Abholzung r
18 | © Landwirtschaftlich zu industriell g |
19 {halb)natirlich zu industriell r
20 | Landnutzungsanderung Dauergriiniand zu Ackerland r
21 Torfboden zu Ackeriand .
22 g
23| r
24 = Artenveriustpotenzial W
25 S i Unversehrtheit der Landschaft B
Biodiversitat
2| r
27 | r
28 | | P Mutzung 4|
;: Mineralische Verwendung ERbtung ;
=0 H
32| o By-catch r
33 | MNutzung der Disturbance of marine environment r
34| Meeresressourcen I
35 B
36 §- Ozonabbau i
37 | Atmospharischer Photochemische Ozonbildung 1
38 | Ressourcenverbrauch/ Feinstaulby B
39| Verschmutzung r
40 | r
41 E Erderwdrmungspotenzial =
42| Klimawandel r
43 | r
44 = Humantoxizitat, Nicht-Krebs-Wirkungen =
45 | Humantoxizitat, Krebswirkungen M
46 | Stkwasser-Okotoxizitst ad
47 Toxizitat Marine Okotoxizitat i
ag | Terrestrische Okotoxizitdt r
a9 | -

Deckblatt

Phase 1 Schritt 1

Phase 1 Schritt 2

Phase 1 Schritt 3 Phase 2 Schri

1 Phase 2 Schritt 2

Quekle: Bewertungssystem Verarbeitungsverfahren — EVA-TechProof

Phase 2 Schritt 3

Phase 3 Schritt 1 Phase 3 Schritt 2

Phase 3 Schritt 3
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Vielen Dank!



